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oBrasilé ricoem diversidadebiológica,havendováriasespéciesde frutíferasnativasdo Brasil
praticamented sconhecidas do grande público, mas que possuem potencial de serem explorada,
principalmenteno Nordeste. O guajuru, tambémconhecido como ajuru, ajiru, cajuru e uajuru, é uma





:aracterísticasfí icas e físico-químicas de guajuru colhidos em três estádios de maturação.Os frutos
'oramcolhidosnolitoralsulparaibanoe classificadosdeacordocomacordacascaemtrêsestádiosde
maturação(I - frutos róseos, 11- frutos róseos aroxeados e 11- frutos roxos). O guajuruapresenta-se
comofrutosglobososouoblongos,contendoumaúnicasemente,cobertapordensapolpacarnosade
sabordocee pouca ácida e aparência atrativa pela sua coloração roxa intensa na maturidade.A
0ercentagemde semente e o comprimento diminuíram com o avanço da maturação, enquanto a
oercentagemde polpa, peso fresco e diâmetroaumentaram. Frutos de coloração roxa apresentavam
pesodecercade 10g, comprimentode 22 mme diâmetrode 30 mm,55%de polpa,conteúdode
sólidossolúveisde 11%, acidez titulávelfoi 0,05% de ácido cítrico. O conteúdo de ácido ascórbico foi,
emmédia,23 mg. 100g" de polpa.Mais estudossão necessáriospara avaliaras características
ntrínsecasde qualidade,bem como aspectos da maturaçãodesse fruto.Apoio financeiro:CNPq
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Estetrabalhoavalioua influênciade revestimentosolúveisnaqualidadee longevidadede helicônia
30ldenTorch.Ashastes,provenientesdeáreadaUniversidadedoEstadodaBahia(Campus111,Juazeiro
.SA),foramcolhidas com duas brácteas expandidas e uma fechada, padronizadas com 60 cm e tratadas
:Jmrevestimentoscontendo 0,00% (A); 0,25% (B); 0,50% (C) e 0,75% (D)de carboximetilcelulose.Nos
1ratamentosB, C e D foram, ainda, incluídos: sacarose 0,02%; óleo de girassol0,4%;sorbatode potássio
~.01%;etanol0,05%e surfactante0,01%. A cada dois dias, a partirda colheitaaté 10 dias de
arrnazenamento(23,9:t 2,OQCe 48% UR), foram realizadoscortes de 2 cm na base da haste,trocas de
aguanosvasose quantificaçõesdas variáveis.A cor das hastese das brácteasfoi expressanos
:arâmetrosL*,C* e H*e a aparênciafoibaseadaemescalade notas(5a 1).O delineamentoexperimental
'JIemblocosao acaso, em fatorial (4x6), com 4 repetições e 3 hastes por unidade experimental.A
aparênciad sbráctease dashastes;os parâmetrosL* e C* das bráctease a perdade massafresca
PMF) dashastesfloraisdecresceramcomo tempode armazenamento.A PMF foi maiornos tratamentos
: eD,porémA e B não diferiramentresi. Os valoresde H* das brácteasno tratamentoD foram
"',enoresdoquenoA, indicandoque umacoloraçãolaranjamais intensa.Apesar do benefícioà coloração,
ousodorevestimentoD,assimcomodoC, nãopodeserrecomendadodevidoao incrementonaPMF.
Apoio financeiro:Embrapa e CNPq
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